Ciasto jogurtowo - wisniowe

Sktadniki na biszkopt:

6 jajek

100 g maki pszennej (tortowej)
120 g cukru

3 tyzki kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na mase wisniowa:

800 ml jogurtu naturalnego

300 g wydrylowanych wisni

45 g cukru pudru (okoto 5 tyzek)

40 g zelatyny (okoto 5 tyzek)

100 ml wrzatku (do zelatyny)

1 opakowanie bitej $mietany ,Sniezka”
250 ml mleka

1 opakowanie cukru wanilinowego (16 g)

Sktadniki na bitg $mietane:

500 ml $mietanki kremoéwki (30 lub 36%)
35 -40 g cukru pudru (okoto 4 tyzek)

2 tyzki zelatyny (opcjonalnie)

70 ml wrzatku (do zelatyny)

Poncz do nasaczenia biszkoptu:
200 ml wody

2 tyzki cukru



Dodatkowo:

Czekolada deserowa lub gorzka

Wykonanie biszkoptu:

Biatka ubijamy na sztywno, dodajemy cukier i nadal ubijamy. Dodajemy pojedynczo zéttka i dalej
ubijamy. Odstawiamy mikser. Nastepnie wsypujemy przesiang make pszenng, wymieszang z
proszkiem do pieczenia i kakao. Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzkg (np. drewniang). Ciasto
wylewamy do prostokatnej foremki, o wymiarach 24 x 38 cm, ktérej spdd wytozylisSmy papierem do
pieczenia. Foremke wstawiamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy okoto 20 min (grzatki géra, dét),
w temperaturze 160 - 170°C. Dla pewnosci sprawdzamy patyczkiem, wbijajgc w sam Srodek ciasta.
Jesli patyczek bedzie czysty, ciasto jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wytgczonym,
zamknietym piekarniku. Nastepnie wyciggamy z blaszki, sciaggamy papier do pieczenia i zostawiamy
do ostudzenia. Po ostudzeniu z biszkoptu Scinamy wierzchnig skérke i przekrajamy wzdtuz na potowe.

Wykonanie masy jogurtowej:

Rozpuscié¢ zelatyne we wrzatku i zostawi¢ do przestudzenia.

Odcedzié wiénie i zblendowac je gtadka mase.

W misce wymieszac jogurt z cukrem i cukrem wanilinowym i lekko ubi¢ mikserem. Dodaé do jogurtu
owoce i wszystko wymiesza¢. Odstawié na chwile na bok.

W innej misce ubi¢ na sztywno bitg $mietane (wedtug instrukcji na opakowaniu).

Ubitg smietane wla¢ do miski z jogurtem i owocami i catos¢ wymieszad tylko tyle, zeby sktadniki sie
potaczyty. Na koniec zmniejszamy obroty miksera i do masy dodajemy powoli przestudzong zelatyne i
znéw mieszamy tylko chwilke, do pofaczenia sktadnikéw.

Foremke, w ktdrej pieklismy biszkopt, wyktadamy papierem do pieczenia (zapobiegnie to
przedostaniu sie metalicznego smaku z foremki do ciasta) i wktadamy upieczony jeden placek
biszkoptu. Biszkopt nasgczamy ponczem, a nastepnie wylewamy na niego mase jogurtowo-wisniowa.
Na goére ktadziemy drugi placek biszkoptu. Jego réwniez nasgczamy. Lekko dociskamy. Blaszke
wstawiamy na chwile do lodéwki.

Wykonanie bitej Smietany:
Zelatyne rozpuszczamy we wrzatku i zostawiamy do przestudzenia.
W misce ubijamy na sztywno $mietanke kremowke. Nastepnie zmniejszamy obroty miksera i cienkim

strumieniem dodajemy przestudzong zelatyne i mieszamy tylko tyle, zeby skfadniki sie potgczyty.

Bitg Smietane wylewamy na wierzch biszkoptu. Catos¢ wyrdwnujemy i obsypujemy startg czekolada.
Foremke powtdrnie wstawiamy do lodéwki na kilka godzin.



Smacznego!
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